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Apresentacao

A aplicagéo da tecnologia de extrusao termoplastica na
area de cereais e amilaceos em geral estdo sendo
identificadas como uma tendéncia mundial inovadora de
mercado, e constitui-se numa das ferramentas mais
versateis no processamento, prestando-se a aplicagdes
como a elaboracao de produtos expandidos, preparacao
de proteinas texturizadas, de alimentos infantis, além de
racao animal.

A Embrapa Agroindustria de Alimentos vem
desenvolvendo pesquisas na area de extrusdo ja algum
tempo e, como partes das suas atividades de
transferéncia de tecnologia e extensédo oferece este
curso, tendo como objetivo disseminar, de uma forma
expositiva e aplicada, esta tecnologia de ponta,
contribuindo ao desenvolvimento deste setor no Brasil.

Apos o treinamento tedrico-pratico, o participante devera
sentir-se capaz de abordar com sucesso as seguintes
questoes:

v' Quais sdo as alternativas de desenvolvimento de
produtos através da extrusao termoplastica?

v Como influencia a qualidade, tipo de matéria-prima e
equipamentos na elaboracao de snacks?

v" Quais sdo os parametros a serem considerados na
elaboragao de “pellets” (snacks de terceira geragao)?

v Quais sdo os indicadores de qualidade dos produtos
processados por extrusao?

v Quais sao diferengcas e semelhangas em
equipamentos de extrusao pararagao animal?

v'Quais sdo as alternativas de matéria-prima e
equipamentos na produgdo de racdao animal e
aquicultura?

Publico alvo

Gerentes, operadores, técnicos, laboratoristas e
responsaveis de qualidade, estudantes de pods-
graduagao, relacionados com o processamento de
alimentos de consumo humano e animal incluindo-se
aquicultura.

Local do curso

Embrapa Agroindustria de Alimentos
Av. das Américas, 29.501 - Guaratiba
Rio de Janeiro, RJ

Dia 16 (Quarta feira)

08:30h: Recepcéo e entrega do material didatico

08:45h: Abertura - Chefe Adj. P&D Embrapa
Agroindustria Alimentos.

09:00 - 10:30h: Introducao: Extrusao termoplastica —
Tecnologia para o desenvolvimento

10:30 - 10:45h: Intervalo

10:45 - 12:30h: Caracteristicas e qualidade da
matéria-prima e sua relacédo com os parametros
operacionais. Embrapa Agroindustria de Alimentos.

12:30 - 13:30h: Almoco

13:30 - 14:15h: Parametros importantes envolvidos no
processo de extrusao. Embrapa Agroindustria de
Alimentos

15:00 - 15:30h: Intervalo

15:30 - 16:15h: Desenvolvimento de produtos
extrudados utilizando leguminosas. Western Regional
Research Center, ARS/USDA, EUA.

Dia 17 (Quinta feira)

8:30 - 10:15h: Conceitos basicos de funcionamento
dos equipamentos de extrusao para produtos
expandidos - INBRAMAQ

10:15 - 10:30h: Intervalo

10:30 - 11:30h: Inovacbes e aplicagdes da extrusao
termoplastica em Pet Food e Aquacultura- INBRAMAQ.

11:30 - 12:30: Pratica de extrusao: Producgao de pellets
—Escala piloto - Embrapa Agroindustria de Alimentos;
Pratica de Extrusao: Expandidos — INBRAMAQ/
Embrapa Agroindustria de Alimentos.

12:30 - 13:30h: Almoco

13:30 - 15:15h: Inovagdes e aplicagbes da extrusao
termoplastica em snacks e alimentos para consumo
humano do Ponto de vista da WENGER, EUA.

15:15 - 15:30h: Intervalo.

15:30 - 16:30h: Inovacdes e aplicacbes da extrusao
termoplastica em Pet Food e Aquacultura do ponto de
vista da WENGER, EUA

Dia 18 (Sexta feira)

08:30 - 10:15h: Inovagdes e aplicagoes da extrusao
termoplastica em Snacks e alimentos para consumo
humano- Ponto de vista da CLEXTRAL —-FRANCA
10:15 - 10:30 Intervalo

10:30 - 12:30h: Inovacdes e aplicagdes da extrusao
termoplastica em Pet Food e Aquacultura- Ponto de
vista da CLEXTRAL-FRANCA

12:30-13:30h: Almoco

13:30-14:30h: Pratica: Efeito da umidade de
condicionamento no indice de expansao de snacks de
expansao direta.

14:30 - 15:00: Intervalo

15:00 - 16:00h: Pratica de laboratério: (1)
Determinacao da viscosidade pasta; (2) Determinagéo
do indice de expansao dos produtos extrusados
expandidos; (3) determinacao da granulometria da
matéria-prima (grits de milho).

16:00 - 16:15: Encerramento e entrega dos certificados

Investimento

R$600,00 (SEISCENTOS REAIS)
Material didatico incluido

As vagas sao limitadas a 30 participantes
Carga horaria: 21 horas.

Instrucoes para Inscricao

1. A pré-inscricéo devera ser feita através de telefone,
e-mail ou fax; fornecendo: Pessoa Fisica: nome
completo, endereco, CPF e e-mail; Pessoa Juridica:
nome completo, endereco, CNPJ, inscricao estadual
e e-mail.

2. Para pagamento sera enviada uma Guia de
Recebimento da Unido - GRU, que devera ser paga
junto ao Banco do Brasil.

3. Ainscricdo sera confirmada mediante identificagdo
do pagamento da GRU em nosso sistema.

Maiores informacgoées:

Telefone: (0xx21) 3622-9745 / 9746

Fax: (0xx21)3622-9713

E-mail: eventos@ctaa.embrapa.br

AJC: Servico de Atendimento ao Cidadao (SAC)



